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ANALISE DA ROTULAGEM E DO TEOR DE SODIO DE MOLHOS DE TOMATE
COM BASE NA LEGISLACAO VIGENTE

Analaide Fraga Leite !
Larissa Pereira Aguiar 2

RESUMO

O molho de tomate constitui um produto versatil, o qual € consumido amplamente
em todo o mundo. Diante disso, bem como com outros produtos, € de suma
importancia a verificacdo da rotulagem desse alimento em prol de se constatar o
risco de sodio para pessoas hipertensas. Levando em conta a importancia desse
produto na dieta, este trabalho teve como objetivo avaliar a rotulagem e o teor de
sodio presente em distintas marcas de molho de tomate disponibilizadas no mercado
brasileiro com vistas a analisar suas adequacfes conforme 0 que preconiza a
legislacdo vigente. Trata-se de um estudo observacional transversal, quantitativo e
descritivo. Para isso, foram adquiridas, na qualidade de consumidor, 15 amostras
em 10 supermercados e/ou hipermercados na cidade de Fortaleza — CE. A coleta
dos dados foi realizada mediante a aplicacdo de um checklist, seguindo as diretrizes
da Resolucdo - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, e RDC n° 360 de 2003,
ambas da ANVISA. Com a pesquisa feita conclui-se que as marcas estavam de
acordo com as legislacdes especificas em uma grande parte dos parametros
analisados. Além disso, algumas amostras continham mais de um aditivo. Por fim,
destaca-se que normalmente a quantidade consumida do produto € muito maior do
gue a porcao, os dados encontrados merecem destaque do ponto de vista da salde,
uma vez que o alto consumo de sodio contribui no desenvolvimento de doencas
cardiovasculares.

Palavras-chave: Molho de tomate. R6tulos. Teor de sédio.

! Graduanda do curso de Nutricio pela Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza — FAMETRO.
2 Prof2. Orientador do curso de Nutricdo da Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza —
FAMETRO.



ANALYSIS OF LABELING AND SODIUM CONTENT OF TOMATO SAUCES
BASED ON APPLICABLE LEGISLATION

ABSTRACT

Tomato sauce is a versatile product, which is widely consumed worldwide. Given
this, as well as other products, it is of utmost importance to check the labeling of this
food in order to verify the risk of sodium for hypertensive people. Taking into account
the importance of this product in the diet, this work had the general objective of
evaluating the sodium content present in different brands of tomato sauce available
in the Brazilian market with a view to analyzing its adaptations according to current
legislation. Objectives specifics are: investigating the composition of different brands
and ratifying the relevance of nutrition labeling in the category. This study consists of
a cross-sectional, quantitative and descriptive observational study with fifteen
samples collected from ten supermarkets and / or hypermarkets located in the city of
Fortaleza - CE. This analysis was made based on a Checklist prepared according to
Resolution - RDC No. 259, September 20, 2002, issued by ANVISA. Mandatory
items related to nutritional information (sodium content, fibers, macronutrients, fat)
and techniques (list of ingredients, batch and expiration date, additives, home
measure, energy value, nutritional value) will be investigated in accordance with
legislation in force. force. Finally, it is expected to understand how the checking of
the sodium content in the labels of tomato sauces of different brands works in order
to define which is the best to be consumed by hypertensive people. With the research
carried out, it was concluded that the brands were in accordance with the specific
legislation in a large part of the parameters analyzed. In addition, some samples
contained more than one additive. Finally, it is noteworthy that normally the amount
consumed of the product is much greater than the portion, the data found deserve to
be highlighted from the health point of view, since high sodium consumption
contributes to the development of cardiovascular diseases.

Keywords: Tomato sauce. Labels. Sodium content.
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1 INTRODUCAO

Em raz&o da relevancia de uma adequada alimentac&o, assim como para
atender ao bindmio custo e qualidade, é extremamente desejavel que haja
informagbes quantitativas e qualitativas acerca dos nutrientes incidentes nos
alimentos. Por consequéncia, as embalagens apresentam nos seus rotulos
informagbes que podem nortear os consumidores no ato da escolha do produto.
Para isso, os roétulos devem ser devidamente padronizados, conforme uma
regulamentacdo especifica para cada pais. No Brasil, a rotulagem de nutrientes é
obrigatéria e trata-se de um dos itens da legislacao de alimentos (MARTINS, 2012).

A rotulagem nutricional constitui uma listagem padronizada dos nutrientes
principais presentes no alimento que possui como finalidade informar ao consumidor
as propriedades nutricionais do alimento. Engloba, portanto, a declaracao
guantitativa dos nutrientes, assim como informacdes adicionais que frisem
gualidades nutricionais especificas. (LOUZADA et al., 2015)

Além de ser um dos principais produtores de tomate in natura, na
atualidade, o Brasil é tido como o pioneiro no processamento dessa matéria-prima
na América Latina. Em razdo de ser considerado um alimento perecivel, o tomate
pode passar por varias transformacdes na inddstria, em prol de gerar produtos com
vida util maior e proporcionar a variedade maior nas géndolas (SZWARCWALD et
al., 2019).

No caso dos produtos a base de tomate, os mais comumente
comercializados sédo polpas, molhos e extratos. Pode-se conceituar molhos como
sendo os produtos que se apresentam no formato liquido, pastoso, suspensdo ou
emulsdo, formulados a base de especiaria(s) elou tempero(s) e/ou outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo, usados para preparar e/ou agregar aroma ou
sabor aos alimentos e bebidas (BRASIL, 2005).

Pode ser encontrado em distintas embalagens, tais como, sachés
laminados, embalagens cartonadas, latas entre outros, apresentar ingredientes e
sabores diversos, como por exemplo, bolonhesa, tradicional, manjericéo, pizza, etc.,
além de ser frequentemente adotado em preparacdes culinarias. Dependendo de
Seu processamento e composi¢cao, o molho de tomate pode ser catalogado como um

produto processado ou ultra processado (BRASIL, 2014).
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Por serem tidos como acessiveis e praticos, os molhos sdo produtos
altamente usados por consumidores que objetivam facilidade maior no preparo das
refeicbes. Contudo, conforme recomendacdes do Guia Alimentar para Populagao
Brasileira, a ingestao de produtos dessas categorias deve ser evitada, haja vista que
0 consumo exagerado esta relacionado ao desenvolvimento de Doencas Crénicas
N&ao Transmissiveis (DCNT) (BRASIL, 2014).

As formulagcbes de produtos industrializados comumente apresentam
elevados teores de sodio, gorduras e acucares, 0 que 0s tornam mais palataveis e
estimulam seu consumo. Ademais, tem-se conhecimento que o uso de ingredientes
culinarios como o sal, em produtos alimenticios, € bem interessante do ponto de
vista tecnolégico por ajudar na conservagao dos alimentos, intensificar o sabor ou
inclusive para mascarar sabores ndo desejaveis decorrentes de aditivos ou de
substancias geradas por meio de técnicas de processamento envolvidas (LOUZADA
et al., 2015).

O sal trata-se de um nutriente encontrado naturalmente nos alimentos,
sendo chamado de sdédio intrinseco. Entretanto, ele ainda pode ser adicionado aos
alimentos por meio do cloreto de sédio, sua fonte principal na alimentacdo humana,
ou também ser oriundo da utlizacdo de aditivos alimentares, os quais sao
comumente aplicados em alimentos ultra processados (MARTINS, 2012).

Mesmo o consumo de sodio sendo pertinente para o pleno funcionamento
do organismo, tendo em vista que esse micronutriente é o principal cation do liquido
extracelular, o qual age como cofator para os processos absortivos e digestivos,
além de cumprir funcdo neuromuscular e na manutencao do equilibrio 4cido-base,
elevados teores de sddio na dieta podem provocar efeitos deletérios a saude do ser
humano, como aumento do risco de acidente vascular cerebral e hipertenséo
arterial, decréscimo da funcdo renal e doencas cardiovasculares (MAHAN;
RAYMOND, 2018).

Com base nas recomendacfes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS,
2021/ OPAS, 2021) e a Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacéo (FAO, 2019), a ingestdo maxima de sal por dia deve ser de 5g, 0 que &
correspondente a uma média de 2.000 mg de sédio. Todavia, estima-se que o

consumo médio do referido ingrediente pela populacdo do Brasil seja
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aproximadamente o dobro do recomendado, 0 que é enxergado como um panorama
preocupante (MILL et al., 2015).

Mediante o exposto, este trabalho tem o propésito de avaliar a rotulagem e o
teor de sodio presente em distintas marcas de molho de tomate disponibilizadas no
mercado brasileiro com vistas a analisar suas adequacbes conforme o que
preconiza a legislagao vigente. Escolheu-se este tema por acreditar ser de suma
relevancia que os consumidores tomem conhecimento, com clareza e precisao,
sobre os componentes que constituem um produto industrializado, sobretudo o sal,
como € o caso do molho de tomate
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO PRIMARIO (GERAL)

Avaliar a rotulagem e o teor de sédio presente em distintas marcas de molho
de tomate disponibilizadas no mercado brasileiro com vistas a analisar suas

adequacdes conforme o que preconiza a legislacdo vigente.

2.2. OBJETIVOS SECUNDARIOS (ESPECIFICOS)

e Discutir sobre a importancia das informagbes contidas nos rotulos de
alimentos;

e Relatar sobre os molhos de tomate com base na quantidade de soédio;

e Debater acerca do risco de Hipertensao Arterial Sistémica com o consumo

indiscriminado de sédio.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 IMPORTANCIA DAS INFORMACOES CONTIDAS NOS ROTULOS DE
ALIMENTOS

A relevancia da rotulagem nutricional dos alimentos para a devida
promocéo da alimentacdo saudavel € destacada na maioria dos estudos e pesquisas
gue abrangem a area da nutricdo e sua relacdo com estratégias para a diminuicédo
do risco de patologias cronicas (COUTINHO, RECINE, 2017).

E preciso que haja legislacbes que definam critérios de qualidade que
englobem todas as fases de produgcdo, processamento, armazenamento,
conservacdo e exposicdo para a venda. As normas devem ser atualizadas e
revisadas incessantemente, de forma a atender a crescente diligéncia do
desenvolvimento da tecnologia (ALMEIDA-MURADIAN, PENTEADO, 2017).

Conforme a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 259/2002,
rotulagem € toda legenda, inscricdo, imagem ou toda matéria grafica ou descritiva,
estampada, impressa, escrita, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento (BRASIL, 2002).

Tem sido notado que as falhas na legislacdo em vigor no Brasil
proporcionaram conhecimentos nao corretos, que podem ocasionar confusao,
sobretudo no que se refere a Informacdo Nutricional Complementar (INC) e as
normas acerca dos alimentos para fins especiais (CAMARA et al., 2015).

As normas usadas para verificacdo da conformidade dos rotulos séo
regulamentadas especialmente pelo Ministério da Saude (MS), além da RDC 259,
de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002), do Ministério da Agricultura, Instrucéo
Normativa n°® 22, de 24 de novembro de 2005 (BRASIL, 2005), e do Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia, Portaria n°® 157, de 19 de agosto de
2002 (INMETRO, 2002).

No que tange a Declaracédo da Informacédo Nutricional (DIN), a legislacao
vigente € a Resolucdo RDC n° 359 e RDC n° 360, do dia 23 de dezembro de 2003
(BRASIL, 2003) e a Resolucdo n° 269 de setembro de 2005. Além dos
Regulamentos Técnicos para alimentos com algum objetivo especifico, alimentos

com informacéo nutricional complementar e alimentos para fins especiais (BRASIL,
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2005). A legislacdo nacional de rotulagem possui como base as determinacdes do
Codex Alimentarius, 6érgdo internacional principal responsavel pela definicdo de
normas sobre rotulagem e seguranca de alimentos.

Ha, no Brasil, duas formas principais de transmissdo de informacéo
nutricional em rétulos, tais quais: propaganda nutricional, como por exemplo a
expressao ‘rica em fibras’, que aparece em geral na parte da frente da embalagem e
outra é a declaragdo nutricional, que comumente situa-se na parte posterior da
embalagem além de apresentar as quantidades de gorduras, calorias, carboidratos
entre outros nutrientes (ALMEID-MURIDIAN, L. B; PENTEADO, 2017)

O fato de a rotulagem ter obrigatoriedade e ja esta disponivel na maior
parte dos produtos ndo quer dizer que os consumidores a estejam usando na
escolha dos alimentos que deveréo fazer parte da sua dieta diaria, para diminuir 0s
excessos e, por consequéncia, danos a saude (CONTE, 2016).

Conforme a legislagdo nacional a rotulagem nutricional € conceituada
como toda a descricdo direcionada a informar o consumidor acerca das
propriedades nutricionais de um alimento, abrangendo a declaracdo de valor
energético e os nutrientes principais (BRASIL, 2003), além de facilitar o consumidor
a tomar conhecimento das propriedades nutricionais propiciando dessa forma um
consumo adequado dos mesmos. Por causa disso, é relevante que as informacdes
gue constam nesses roétulos sejam claras e possa estar orientando a populacdo na

adequada escolha dos alimentos (SILVA et al., 2012).

3.2 MOLHOS DE TOMATE VERSUS QUANTIDADE DE SODIO

O perfil alimentar da populacdo do Brasil hoje em dia é reconhecido por
uma exacerbada ingestdo de sddio, decorrente do sal acrescido ou de alimentos
industrializados que exibem excessivo teor deste mineral. Tal ingestdo esta
relacionada a uma alteragdo no perfil alimentar dos brasileiros, a o qual é
caracterizado pela busca de alimentos de preparo rapido e que em geral séo ricos
em acUcar, sal, gordura e aditivos quimicos, e deficientes em minerais e vitaminas
(SILVA et al., 2015).

No Brasil, um estudo de estimativa do consumo de sddio comprovou que

0 consumo médio no pais é de 12 g/dia, ou seja, o resultado demonstra que o
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consumo da populacdo ultrapassa em até duas vezes o limite maximo apontado
(SZWARCWALD et al., 2019), que conforme a Sociedade Brasileira de Cardiologia &
de 5g/dia (PRECOMA et al., 2019). A pesquisa concluiu também que a ingestio
exagerada independe da faixa de renda das familias investigadas, nem da regiéo do
pais na qual elas moram (SZWARCWALD et al., 2019).

O habito alimentar dos brasileiros pode ser definido por mdultiplos
aspectos, tais quais a preferéncia por determinados alimentos, a renda familiar, a
rotina laboral e o dia a dia. Os alimentos industrializados s&o consumidos em
abundancia pela populacdo, por causa da facilidade em meio & correria diaria.
Frente a tantos alimentos industrializados, tem-se o molho de tomate, usado com
frequéncia pela populacéo do Brasil (SILVA et al., 2015).

Bem como uma variedade de produtos industrializados, referido alimento
apresenta na sua composicao aditivos repletos de sodio, o que possivelmente
colaboraria para que as pessoas que realizam o consumo deste alimento em grande
guantidade, ultrapassam a parcela diaria de consumo de sodio (SILVA et al., 2015).

O molho de tomate apresenta uma biodiversidade maior de licopeno e do
B-caroteno quando € comparado ao tomate in natura, provavelmente por causa do
processamento que atua na ruptura da matriz do fruto por meio da homogeneizacao
mecanica e/ou tratamento térmico (KOBORI et al., 2010). Tal propriedade pode ser
aproveitada melhor tratando-se de molhos caseiros, em raz&do dos industrializados
em geral serem compostos por um elevado teor sodio.

Desde o ano de 2011, o Ministério da Saude tem um acordo com a
Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA) para a reducdo da
guantidade de sodio nos alimentos industrializados. Por meio desta acao, até 2017,
17.000 toneladas de sédio foram extraidas de 30 tipos de produtos alimenticios e
hoje em dia, existe outro acordo em vigor com a ABIA que possuia por meta, até
2020, retirar, de forma voluntaria, 28.000 toneladas de sédio de alimentos
industrializados (BARROS, 2012).

3.3 RISCO DE HIPERTENSAO ARTERIAL SISTEMICA COM O CONSUMO
INDISCRIMINADO DE SODIO
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O sodio constitui um eletrdlito altamente importante e possui funcao
basilar na manutengcdo do volume e da osmolaridade celular. Apresenta-se em
guantidade maior no meio extracelular e em quantidade menor no meio intracelular.
Entre as suas fungdes principais esta a manutencdo do equilibrio acido-basico, a
absorcdo de nutrientes e é fundamental para a contracdo muscular e transmissao
nervosa (BAZANELLI; CUPPARI., 2009).

Contudo, seu excessivo consumo pode provocar varias alteracdes
metabdlicas, como as patologias reais, doencas cardiovasculares, Acidente Vascular
Cerebral (AVC), Hipertensao Arterial Sistémica (HAS) e alguns tipos de cancer,
como por exemplo, o de estdbmago, entre outros (SILVA et al., 2015).

A HAS consiste numa condicdo clinica que engloba aspectos
multifatoriais e que pode ser conceituada como o desenvolvimento de elevados
niveis e sustentados de pressédo arterial. Essa patologia tem elevada prevaléncia e
taxas baixas de controle, é tida como um dos fatores de risco principais para o
desenvolvimento de outras doencas e por essa razéo constitui-se um dos problemas
de saude publica mais incidentes. Um estudo de conceituacao, prevencao primaria e
epidemiologia, divulgou uma predominancia de HAS acima 30% no Brasil
(BRANDAO et al., 2010).

A OMS estabelece que a HAS atinge 25% da populacdo do Brasil
podendo chegar a mais de 50% da 3?2 idade e 5% dos 70.000.000 de adolescentes e
criancas no Brasil (BRASIL, 2012). Pelo fato de a hipertensdo arterial apresentar
correlacdo positiva com varias doencas, inserindo as cardiovasculares, influéncia de
maneira negativa na qualidade e expectativa de vida das pessoas que Ssao

portadoras.
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4 METODOLOGIA

Trata-se de estudo observacional transversal, quantitativo e descritivo,
desenvolvido por intermédio da coleta de informac6es que constam nos rotulos de
molhos de tomate comercializados na cidade de Fortaleza, Ceara.

Foram adquiridas 15 amostras, por conveniéncia, de molhos de tomate
em 10 supermercados e/ou hipermercados, na condicdo de consumidor, durante o
més de agosto de 2021. As marcas foram codificadas com nimeros de 1 a 10.

As informagBes contidas nos rotulos dos molhos de tomate foram
coletadas por meio de um checklist, criado pelas pesquisadoras, de acordo com 0s
parametros estabelecidos pelas legislacbes em vigor, RDC n° 259 de 20 de
Setembro de 2002 e a RDC n° 360 de 23 de Dezembro de 2003, a fim de averiguar
itens obrigatorios referentes a informacgdes nutricionais (teor de sodio, fibras,
macronutrientes, gordura) e técnicas (lista de ingredientes, lote e prazo de validade,
aditivos medida caseira, valor energético, valor nutricional).

Foram adotados como critérios de inclusdo os rotulos de molhos de
tomate nacionais que englobam o subgrupo tradicional. Foram excluidos da
pesquisa os rotulos que por alguma razdo apresentaram impossibilidade de ser
analisados, como rasuras, informacdes ilegiveis, bem como também os demais tipos
de produtos de tomate e/ou molhos com adicdo de outros ingredientes.

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel® 2010, onde
foram analisadas as concordancias e discordancias no que tange a legislacdo

vigente.
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A analise dos 15 rétulos de molho de tomate do tipo tradicional evidenciou

gue as marcas estavam de acordo com as legislacdes especificas em uma grande

parte dos parametros analisados, conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 - Conformidades da rotulagem de molhos de tomate de acordo com as
RDC n° 259/02 e RDC n° 360/03. Fortaleza, CE, 2021.

ltens observados

Conformidade
n=15

Porcentagem
(%)

Apresenta embalagem e lista de ingredientes?

15

100%

O produto tem a identificacédo do seu pais de
origem, apresenta endereco completo,
apresenta nome do fabricante ou produtor?

15

100%

O produto identifica o lote, data de validade e
método de conservacao?

15

100%

O produto apresenta modo de uso e de
preparo?

40%

O produto utiliza vocabulos, sinais,
denominacdes, simbolos, emblemas,
ilustracdes ou outras representacoes graficas
gue possam tornar a informacao falsa,
incorreta, insuficiente, ou que possa induzir o
consumidor a equivoco, erro, confusédo ou
engano, em relacéo a verdadeira natureza,
composicao, procedéncia, tipo, qualidade,
guantidade, validade, rendimento ou forma de
uso do alimento?

46,7%

Na lista de ingredientes sdo declarados quais
os aditivos o produto possui (QUANDO
HOUVER)?

12

80%

O produto apresenta as informacdes
nutricionais agrupadas, em forma de tabela,
com os valores e as unidades em coluna ou

em forma linear, redigidas no idioma oficial do
pais de consumo, em lugar visivel, com
caracteres legiveis?

15

100%

O produto apresenta informacé&o nutricional
em cor contrastante?

46,7%

O produto declara quanto gramas, mililitros e a
medida caseira da por¢cao?

15

100%

O produto declara informag¢ao quanto ao valor
energético (kcal/kJ), Valor diario (%VD),

15

100%
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Carboidrato (g), Proteina (g), Gorduras totais
(9), Gorduras Saturadas (g), Gorduras Trans
(9) e Fibra Alimentar (g)?

O produto declara valor do nutriente Sédio

0
(Mg)? 15 100%

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Para a rotulagem de alimentos embalados foi verificado que todas as
marcas, 100%, (n = 15) estavam de acordo com as seguintes exigéncias: Apresenta
embalagem e lista de ingredientes, identificacdo do seu pais de origem, endereco
completo e nome do fabricante ou produtor, identificacdo de lote, data de validade e
método de conservagdo, apresenta as informacdes nutricionais agrupadas, em
forma de tabela, com os valores e as unidades em coluna ou em forma linear,
redigidas no idioma oficial do pais de consumo, em lugar visivel, com caracteres
legiveis, declara a quantidade em gramas, mililitros e a medida caseira da porc¢éao,
informa o valor energético (kcal/kJ), Valor diario (% VD), Carboidrato (g), Proteina
(g), Gorduras totais (g), Gorduras Saturadas (g), Gorduras Trans (g) e Fibra
Alimentar (g) e a quantidade de Sdédio (mg).

Em relacdo a modo de uso e preparo 40% (n = 6), deixavam claro essa
informacé&o para o consumidor, os outros 60 %, (n = 9) ndo informaram. Quanto ao
uso de vocabulos, sinais, denominacgdes, simbolos, emblemas, ilustracdes ou outras
representacdes graficas que possam tornar a informacdo falsa, incorreta,
insuficiente, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou
engano, em relacdo a verdadeira natureza, composicdo, procedéncia, tipo,
gualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimento, 46,7% (n
= 7) estavam conforme, enquanto 53,3% (n = 8) tinham informac¢des como: marca n°
1 no Brasil, muito mais sabor, 5 % menos sodio, op¢do vegana, mais leve e
sustentavel entre outras. Podendo induzir o consumidor ao erro ou a compra
motivada por tais informacdes. Sobre a apresentacdo de informacéo nutricional em
cor contrastante 46,7% (n = 7) correspondiam as exigéncias da legislacédo, porém
mais de 50 % (n = 8) ndo correspondiam tais exigéncias dificultando a visibilidade e
a leitura de tais informacdes.

Quanto aos aditivos quimicos, 80% (n = 12) apresentavam os aditivos

quimicos que continham no produto e 20% (n = 3) ndo tinham essa informagéo, pois
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eles ndo possuiam aditivos em sua composi¢cdo. Ainda sobre os aditivos quimicos

foram listados os aditivos encontrados nas amostras, conforme Tabela 2.

Tabela 2 - Aditivos encontrados na lista de ingredientes da rotulagem dos molhos de
tomate analisados. Fortaleza, CE, 2021.

Aditivo alimentar Ndmero de
amostras Porcentagem
Classe/nome _ (%)
n=15

Conservador/ Sorbato de Potassio 7 46,7%

Realcador de Sabor/ Glutamato 0
Monossaodico 5 33,4%
Conservador/ Benzoato de Sédio 3 20%
Edulcorante Artificial/ Sulcralose 3 20%
Acidulante/ Acido Citrico 2 13,3%
Aromatizante 2 13,3%
Acidulante/ Acido Latico 1 6,7%
Aromatizante/ Aroma natural de Alho 1 6,7%

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Algumas amostras continham mais de um aditivo, conforme se observa na

Figura 1.
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Figura 1 - Quantidade de amostras segundo a quantidade de aditivos em sua
composic¢ao de acordo com a rotulagem dos molhos de tomate analisados.
Fortaleza, CE, 2021.

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

@3 Amostras (0
Aditivos)

@4 amostras (1
Aditivo)

06 Amostras (2
Aditivos)

2 Amostras (3
aditivos)

Quantidade de Aditivos

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Como informado anteriormente 20% (n = 3) amostras ndo apresentavam
aditivos quimicos em sua composicao, 26,7% amostras (n = 4) possuiam um aditivo,
40% (n = 6) informava a presenca de dois aditivos e 13,4% (n = 2) informam possuir
trés aditivos, segundo declarado na lista de ingredientes contida na rotulagem dos
molhos.

Quanto a quantidade de soédio, os molhos avaliados continham
guantidades entre 137 mg e 392 mg, na por¢céo de 60 g do produto (trés colheres de
sopa), 0 que equivale de 6,8 % a 19,6% do valor recomendado de consumo por dia

deste componente, conforme Figura 2.
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Figura 2 - Presenca de sédio nos molhos de tomate de acordo com informacao

nutricional constante na rotulagem. Fortaleza, CE, 2021.

OMolho 1
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O Molho 6

B Molho 7
OMolho 8

B Mollho 9

B Molho 10

Quantidade de Sédio OMolho 11
OMolho 12

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Destacando que normalmente a quantidade consumida do produto é
muito maior do que a por¢ao, os dados encontrados merecem destaque do ponto de
vista da saude, uma vez que o alto consumo de sodio contribui no desenvolvimento

de doencas cardiovasculares.
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6 DISCUSSAO

O perfil alimentar da populacdo do mundo na contemporaneidade
caracteriza-se por um consideravel consumo de sddio, oriundo do sal de adi¢cdo ou
de alimentos industrializados que contém altos teores deste mineral. Referido
consumo estd associado a uma transicdo no padrdo alimentar caracterizada pela
preferéncia de alimentos de preparo facil, repletos de acucares, gordura e sal e ndo
satisfatérios no que tange ao teor de vitaminas e minerais (ALMEID-MURIDIAN;
PENTEADO, 2017).

O comportamento alimentar da sociedade pode ser conceituado por
diversos fatores como, por exemplo, preferéncias alimentares, rotina, ritmo de
trabalho, arquitetura e/ou renda familiar. Entre os alimentos industrializados
ingeridos com muita frequéncia pela populacéo brasileira esta o molho de tomate
(COUTINHO; RECINE, 2017).

Aludidos molhos como varios outros produtos industrializados, podem
conter na sua composicao, aditivos, sal e aditivos quimicos possuindo sodio, o que
contribuiria potencialmente para que os individuos que o ingerem essas substanciais
em grandes quantidades extrapolem a cota diaria de consumo de sédio (LEMOS et
al., 2016).

O sodio constitui um sal mineral altamente relevante para a manutencao
da homeostase do corpo. Esta presente no meio extra e intracelular, mas apresenta-
se em quantidade maior no meio extracelular (ZANUTO et al., 2011). Dentre suas
funcdes principais esta a regulacdo do volume extracelular e osmolaridade sérica

O cloreto de sadio (NaCl) trata-se de um componente quimico achado
naturalmente nos alimentos nas preparacdes culinarias como sal de cozinha e na
fabricacdo de produtos na condicdo de sal e/ou outros adicionais. Contudo, o
consumo excessivo de sodio pode ofertar risco a saude do ser humano como
desenvolver Doencas Crbénicas Nao Transmissiveis (DCNT) (HE; POMBO-
RODRIGUES; MacGREGOR, 2014).

Todavia, a ingestdo indiscriminada e excessivamente cronica pode
ocasionar multiplas alteragbes patolégicas como Hipertensdo Arterial Sistémica

(HAS), patologias renais, cardiopatias entre outras alteragbes. A HAS constitui uma
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condicao clinica que abrange aspectos multifatoriais que pode ser conceituada como
o desenvolvimento de niveis altos e sustentados de Pressao Arterial (PA)
(LANDEATA; SAMUR, 2011).

O consumo excessivo de sédio na alimentagcdo estd associado a elevada
ingestado de alimentos industrializados que possuem quantidades elevadas de sodio,
como o propésito de prolongar a vida de prateleiras dos produtos (IBGE, 2008-
2009), podem também aumentar o risco de desenvolvimento de DCNT no decorrer
da vida. De forma geral, a populacéo ultrapassa em larga escala a recomendacgao
definida pela Organizagdo Mundial de Saude por causa do excesso na ingestdo de
alimentos ultra processados ricos nesse mineral, frequentemente presente na
alimentacdo (COSTA; GONCALVES; OLIVEIRA, 2013).

A HAS tem elevada prevaléncia e taxas baixas de controle sendo tida
como um dos fatores principais de risco para a evolucao de outras patologias e por
essa razao constitui-se um dos mais relevantes problemas de saude publica. A HAS
constitui um fator de risco para outras comorbidades, como as Doencas
Cardiovasculares (DCV), Acidente Vascular Cerebral (AVC) e outras, que em
conjunto sdo responsaveis por uma média de 9,4 milhdes de oObitos no planeta (HE,
POMBO-RODRIGUES, MacGREGOR, 2012). As DCV sao as causas principais de
Obito na Argentina, Chile e na Australia.

Entretanto, determinados estudos, como é o caso de Sarno (2010),
constataram a relacdo entre sal e hipertensdo. Segundo esses estudos, todavia,
pesquisas acerca dessa tematica ndo sao eficazes por ndo discorrerem sobre as
alteracoes fisiologicas (resisténcia a insulina, sensibilidade ao sal e alteracdes no
equilibrio eletrolitico), alteracdes climaticas, genéticas e comportamentais da
populacdo ao longo prazo da diminuicdo da ingestdo de alcool (SARNO, 2010), o
gue pode promover outros fatores para a evolucao da HAS.

He, Pombo-Rodrigues e Mac Gregor (2012) e Alderman (2014) destacam
gue uma diminuicdo abrupta de sal pode gerar maleficios para modificacdes
fisiol6gicas. Podem reduzir o nivel plasmatico, aumentar a concentracao dos lipidios
plasmaticos, elevar a renina plasmatica e aldosterona e 0 processo renina
angiotensina possuem o seu papel intensificado em conjunto com a diminui¢cao da
PA.
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Landaeta e Samur (2011) avaliaram que uma dieta com teor baixo de
soédio pode ter como resultado o aumento do colesterol total, da lipoproteina de
densidade alta, de triglicerideos e do aumento da aldosterona e renina no
organismo. Pode também acontecer a sensibilidade a insulina e o risco de
mortalidade pela escolha de tal dieta. Tais processos ndo sdo avaliados pelos
estudos que fazem a correlacdo do sal com a hipertensédo no decorrer do lapso
temporal em anélise ou em longo prazo, podendo, portanto, ndo se definir se uma
diminuicdo do consumo de sal pode diminuir, por consequéncia, a mortalidade por
DCV e suas comorbidades (HE, POMBO-RODRIGUES, Mac GREGOR, 2012).

Acerca da dieta DASH, os estudos ainda faltam complementar os casos
de mortalidade e morbidade e as alteracgdes fisioldgicas geradas pelo discernimento
desta dieta. Até 0 momento, apenas foi possivel constatar a colaboracdo da dieta
com a diminuicao da PA (DINICOLANTONIO et al., 2013).

Para procurar a reducédo da ingestdo de sal, que é o principal objetivo, a
OMS concede algumas medidas de carater preventivo que seriam acordos com a
industria de alimentacdo para a reformulacdo das receitas, tendo, portanto a
diminuicdo de sodio em sua composicdo, campanhas de conscientizacdo do
consumidor acerca da rotulagem nutricional e mudancas ambientais e acessibilidade
a alimentacdo saudavel para a sociedade (HE, Mac GREGOR, 2009; LANDAETA,
SAMUR, 2011; SILVA, 2014).

Ha& no mercado uma variedade de molhos, condimentos e temperos que
assegura o melhoramento do aroma e do sabor. Todavia, seu uso surgiu diante da
necessidade de conservacéo e aparéncia bem como disfarce de alguns odores nos
alimentos. Ao longo do tempo, os alimentos industrializados ganham énfase em
razdo de sua praticidade, inserindo ainda aqueles a base de Glutamato
Monossodico (GMS), os quais séo lideres entre os condimentos mais usados no
mundo (CORREA, 2016).

O GSM guando entra em contato com a agua que existe na saliva se
dissocia e € responsavel por oferecer um sabor distinto, que recebe o nome de
umami, conhecido como o 5° sabor e significa “delicioso”. Outros que tém esse
sabor sdo os guanilato e inosinato, principalmente. Entretanto, os seus receptores
glutdmicos tém sido achados em musculos cardiacos e sistema de condugédo elétrica

do coracéo, podendo ter relacdo com problemas nesse 6rgdo (CORREA, 2016).
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Tais produtos sdo altamente utilizados como ingredientes relevantes na
industria, haja vista que quando adotados nos alimentos, agradam aos varios
paladares por causa de seus atributos sensoriais (LEMOS et al., 2016). Além de
serem praticos para a sociedade em geral, os alimentos prontos ou semiprontos,
como € o caso do molho de tomate, estdo sempre presentes em varias preparacoes
do dia a dia. Os molhos de tomate, bem como os molhos prontos, os caldos de
carne, condimentos ou temperos que viabilizam o preparo dos alimentos, uma vez
qgue descascar, higienizar, cortar e picar tomates € trabalhoso, diferentemente de
abrir uma embalagem e adicionar a preparacdo (CONTE, 2016).

Os aditivos alimentares, conforme a ANVISA, sdo caracterizados como
gualquer ingrediente intencionalmente adicionado aos alimentos sem a finalidade de
nutrir, mas sim de alterar as caracteristicas quimicas e fisicas, sensoriais ou
biologicas, seja durante a fabricacdo, preparacdo, processamento, tratamento,
armazenagem, acondicionamento, manipulacdo ou transporte. O seu emprego se
explica por motivos tecnoldgicos, sanitarios, sensoriais ou nutricionais, sempre que
tais aditivos sejam autorizados e em concentracdes que ndo extrapolem a Ingestéao
Diaria Aceitavel (IDA) e obedecam as exigéncias de pureza definidas pela FAO-
OMS, ou pelo Food Chemical Codex. Entre eles situam-se os real¢cadores de sabor:
substancia que enfatiza ou realca o aroma/sabor de um alimento (BRASIL, 1997).

E basilar a seguranca desses aditivos, por essa raz&o é preciso que antes
de ser autorizada a sua utilizacdo em alimentos, ele deve ser devidamente
submetido a adequadas avalia¢cGes toxicoldgico que devem levar em conta qualquer
efeito acumulativo, sinérgico e de tutela oriundo de sua utilizacdo (CORREA et al.,
2016).

Vérios alimentos podem ocasionar alguma espécie de reacdo alérgica,
onde as reacdes mais frequentes sdo: inchaco nos labios e pélpebras, urticaria,
coceira nos olhos, diarreia, dores de estbmago, vomitos, tosse e inclusive dificuldade
de respirar. Entre os alimentos alergénicos, 0s que mais expdem as pessoas a isto
sdo: trigo, soja, peixe, ovo e alguns cereais e o0 leite de vaca. A proteina que existe
nestes alimentos é a responsavel principal pelo desencadeamento de relevantes
reacdes alérgicas (LEMOS et al.,2016).

Estudos indicam rea¢fes adversas aos aditivos, cronicas ou agudas, tais

quais: reacdes toxicas no metabolismo que podem provocar alergias, alteracdes



27

comportamentais, em geral, e carcinogenicidade verificada em longo prazo. As
criangas manifestam suscetibilidade maior a essas reacdes adversas decorrentes
dos aditivos (DE LIMA, 2013).

Do ponto de vista tecnoldgico, os aditivos apresentam uma funcéo
relevante nos alimentos, mas, esse assunto desperta preocupacao entre o publico
consumidor. Hoje em dia as pessoas passaram a ser mais cautelosas no tema sobre
a seguranca alimentar e os aditivos alimentares encontram-se entre 0S mais
controversos (SILVA/ COUTINHO; AZEVEDO, 2015).

Esses devem ser mantidos sob a devida e constante observacédo e
reavaliados quando for preciso, tendo em vista as variagcdes da condicdo de uso e
de achados cientificos novos. No entanto, isso ndo quer dizer que alguns desses
aditivos ndo possam provocar riscos a saude do ser humano seja de pessoas
saudaveis ou de pessoas que estdo sendo mantidas sob permanente observacéo e
reavaliados quando for preciso, tendo em vista que as variagbes da condi¢cdo de uso
e de achados cientificos novos (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL 2016).

Contudo, nao significa falar que alguns desses aditivos ndo possam
provocar riscos a saude do ser humano, seja de individuos que ja apresentam
alguma doenca ou sensibilidade ou de pessoas com saude, por causa de nao ser
possivel controlar o volume ingerido desses ingredientes, haja vista que quanto
maior o consumo de alimentos que tenham os aditivos maiores as concentracdes
dos mesmos no organismo (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL 2016).

Dentre os diversos aditivos quimicos sdo achados os realcadores de
sabor e como exemplos deles podem ser citados fumarato de soédio, guanilico,
glutamato monossodico e insosinico glutamato de sodio e de potassio, etc., podem
ser usados na preparacdo de massas alimenticias, além de sopas e caldos
desidratados, margarina creme vegetal, bebidas nado alcodlicas, suplementos
vitaminicos e/ou minerais, molhos emulsionados, cereais matinais, condimentos
preparados, condimentos vegetais ou especiarias entre diversos outros alimentos
(BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2016).
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Neste estudo, foram averiguados itens obrigatérios referentes a
informacdes nutricionais (teor de sodio, fibras, macronutrientes, gordura) e técnicas
(lista de ingredientes, lote e prazo de validade, aditivos medida caseira, valor
energeético, valor nutricional) em todas as marcas escolhidas de molho de tomate
para analise Com isso, foi possivel compreender sobre como funciona a verificacao
do teor de sodio nas rotulagens de molhos de tomates de diversas marcas com
vistas a definir qual o melhor a ser consumido pelas pessoas hipertensas.

Com a pesquisa realizada entende-se ser indispensavel o estimulo a
populacdo de evitar, sempre que for possivel, a ingestdo de alimentos processados.
Além disso, € importante que ao pretender adquirir certo produto, a populacao tenha
conhecimento, compreenda e tenha interesse pela informacédo nutricional, haja vista
gue essas informagdes podem e, sem davida alguma, irdo influenciar na aquisicao
de alimentos mais saudaveis ou menos prejudicial a saude. A educacao nutricional,
visando um entendimento da informacdo nutricional dos alimentos embalados
deveria ser iniciada desde cedo, com as criangas nas escolas.

Por fim, o consumidor possui o direito de ter informacfes de rotulagem
precisas, claras e transparentes, tendo os fabricantes a obrigacdo de fornecer total
acesso ao conhecimento quanto a composic¢ao nutricional e resguardando-os contra
falsas informacdes, sobretudo no que tange ao teor do sodio, que é algo presente na
maioria da alimentacdo do consumidor e 0 excesso no Consumo provoca Vvarios

problemas de saude.
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